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- 1 - Dr. P.-wf 

Raupenformige Nahrungsmittelhulle 

Die Erfindung betrifft eine Raffraupe aus einer einseitig verschlossenen, 
nahtlosen, schlauchformigen Nahrungsmittelhulle, die auf der AufJenseite eine 
Beschichtung oder Impragnierung aufweist, die einen Nahrungsmittelzusatzstoff 
umfaRt. Sie ist besonders geeignet fur die Verwendung auf automatischen 
Wurstfull-, Portionier- und Clipanlagen. 



Durch das Raffen wird die schlauchformige Nahrungsmittelhulle in eine Form 
gebracht, die es eriaubt, sie in einem Arbeitsgang und ohne Unterbrechung uber 
eine grofiere Langeneinheit mit Brat zu befullen. Dadurch laBt sich zumindest 
eine teilkontinuierliche Arbeitsweise erreichen. Etwa 30 bis 100 m der schlauch- 
formigen Hulls ergeben nach dem Raffen eine sogenannte Raupe mit einer 
Lange von etwa 30 bis 100 cm Lange, abhangig unter anderem von der Wand- 
starke der Hulle. Es ist ubiich, ein Ende der abschnittsweise gerafften Hulle zu 
verschliefien. Allgemein haben sich dafur Clips aus Kunststoff oder Metall 
durchgesetzt. Durch einfaches Abbinden kann das gleiche Resultat erzielt 
werden. 

Bekannt ist auch, schlauchformige Nahrungsmittelhullen, speziell Wursthullen, 
auf der AuBen- oder Innenseite mit Flussigrauch zu beschichten bzw. zu 
impragnieren. Das Aufbringen auf die AuBenseite laftt sich verfahrenstechnisch 
einfacher durchftihren. Die Bestandteile des Flussigrauchs mussen dann jedoch 
durch die Hiille hindurchwandern, um dem Brat die typische Raucherfarbe, das 
Raucheraroma und den Rauchergeschmackzu verleihen. Vielfach beschrieben 
sind auf der AuBenseite mit Flussigrauch impragnierte Cellulosehullen. Andere 
Hullen sind dafiir haufig nicht durchlassig gepug. Das gilt fur einschichtige, ganz 
besonders aber fur mehrschichtige Kunststoffhullen. Diese konnten allenfalls auf 
der Innenseite mit Flussigrauch behandelt werden. Das scheitert jedoch regel- 
maRig daran, dali der Flussigrauch nicht ausreichend haftet und zu Tropfen 
zusammenlauft. Ein Ansatz zur Losung dieses Problems ist in der DE-A 
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196 08 001 beschrieben. Er besteht darin, den Flussigrauch auf eine ent- 
sprechend zugeschnittene Flachfolie aufzubringen, die dann so zu einem 
Schlauch geformt wird, daB die mit Flussigrauch bescliichtete Seite nach innen 
weist. AnschlieRend wird der Schlauch durch Heilisiegein mit einer Langsnaht 
dauerhaft geschlossen. Das Aufbringen des Flussigrauchs und das Herstellen 
des Schlauchs erfolgen dabei praktisch unmittelbar vor dem Befullen mit 
Wurstbrat. Ein Raffen des gesiegelten Schlauchs entfallt damit. Im Bereich der 
Naht werden die FlCissigrauchbestandteile jedoch nicht gleichmaliig genug 
ubertragen. Nach dem Abschalen der Hullen auliert sich das in Flecken oder 
ungleichmaBiger Farbung auf der Bratoberflache. Durch die Naht ist daruber 
hinaus die mechanische Beanspruchbarkeit der Hulle nicht hoch genug. Uber 
schadhafte Stellen der Naht konnen Bakterien an das Brat gelangen. An der 
Nahtstelle ist die Hulle zudem dicker, well die Enden ubereinander gesiegelt 
werden Oder weil ein Siegelstreifen uber die Enden gelegt wird. Eine daraus 
hergestellte Raupe ware ungleichmaftig und deshalb schlecht zu verarbeiten. 

In der EP-A 986 957 sind nahtlose Nahrungsmittelhullen auf Kunststoffbasis 
beschrieben, die innen eine Schicht aufweisen, in der eine Komponente, die ein 
besonderes Aroma, Geschmack oder Farbe auf das Brat ubertragt, in einem 
Bindemittel emulgiert ist, Als besonders geeignete Bindemittel sind Alginate, 
Methylcellulose, Hydroxymethylcellulose, Carboxymethylcellulose, Hydroxy- 
propylstarke, Chitosan, Albumin, Pectin, Carrageenan, Casein, Soja- oder 
Weizenprotein offenbart. Aber auch Polysaccharide, die mit aliphatischen Di- 
carbonsaureanhydriden verestert oder die mit Acrolein, Epichlorhydrin, Ethylen- 
glykol, Ethylenoxid oder ahnlichen Verbindungen verethert sind, werden darin als 
geeignet bezeichnet. Als Aroma-, Geschmacks- oder Farbkomponenten sind 
Gewurze (insbesondere Pfeffer), Grillhahnchenaroma, Limonenol, Orangenol, 
Honig, Klee, Zimt und Zucker (insbesondere brauner Zucker) enA/ahnt. Die so auf 
der Innenseite beschichteten Nahrungsmittelhullen sind vorgesehen zum Ver- 
packen vongegarten Fleischprodukten. Erwahntsind beispielsweise beschichtete 
Beutel zum Verpacken von gekochter Hahnchenbrust. Die Beutel werden durch 
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HeiBsiegeIn verschlossen. Beim erneuten Erhitzen - beispielsweise in einer 
Mikrowelle - werden die Geschmacks-, Farb- oder Aromakomponenten auf die 
Oberflache der Hahnchenbrust ubertragen. 

In der EP-A 408 164 ist ein Verpackungsmateria! fur Nahrungsmittel offenbart. 
Es umfaSt eine wasserfeste Tragerschicht und eine Haftscliiclit, an der Krauter 
Oder Gewurze, Fischeier, Fischpaste, Kase, Gemuseextrakte oder ahnliche 
Nahrungsmittel, jeweils in Form von Pulver, Granulat oder Chips, kleben. Die 
Haftschicht besteht im wesentlichen aus Polysacchariden, wie Starke, Dextrin, 
Gummi arabicum, Natrium-carboxymethylceliulose, Gelatine oder ahnlichen, fur 
Nahrungsmittelzwecke zugelassenen Stoffen. Das Verpackungsmaterial kann zu 
einem Schlauch geformt sein, der mit einer Siegelnaht geschlossen ist. Solche 
schlauchformigen Nahrungsmittelhullen werden besonders bei der Herstellung 
von Kochschinken eingesetzt. Wahrend des Kochvorgangs werden die Gewurze 
Oder anderen Nahrungsmittelzusatzstoffe auf von der Innenseite der Hulle auf 
den Kochschinken ubertragen. 

In der WO 97/36798 ist eine heiBschrumpfende, flachige oder schlauchformige 
Nahrungsmittelhulle beschrieben, die innen eine Schicht aus einem Copolymer 
und einem Lebensmittelzusatzstoff enthait. Das Copolymer enthalt praktisch 
wasserunlosliche und hygroskopische Segmente. Als Lebensmittelzusatzstoffe 
sind Farbstoffe, Geruchsstoffe, Geschmacksstoffe, Antioxidantien, antimikrobielle 
Mittei, Enzyme, geruchsbindende Mittel sowie Flussigrauch offenbart. Davon wird 
zumindest ein Teil auf die in der Hulle befindlichen Nahrungsmittel ubertragen. 

Eine ganz ahnliche Schrumpffolie ist auch in der WO 98/31731 offenbart. Hier 
besteht die Innenbeschichtung aus einem Gemisch mit (i) einem Additiv, bei dem 
es sich um einen Aromastoff, einen Geruchsstoff, einen Farbstoff, ein 
antimikrobielles Mittel, einen Chelatbildner und/oderein geruchsabsorbierendes 
Mittel handelt, (ii) einem Polysaccharid oder Protein als Bindemittel und (iii) einem 
Vernetzer, dermindestenszweiCarbonylgruppen aufweist. Das Additiv kann u.a. 
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Caramel, Flussigrauch, Paprika, Benzoesaure, EDTA, Tocopherol, Sorbit oder 
Polyphosphat sein. Innenbeschichtete Schlauchfolien werden dabei aus den 
entsprechenden Flachfolien hergestellt. Die Beschichtung selbsterfolgt miteiner 
Walze. Dabei werden die Rander nicht beschichtet. Die Flachfolie wird dann zu 
einem Schlauch geformt und die ubereinander gelegten Rander der Folie durch 
HelRsiegein fest verbunden. Die so erhaltene Hulle wird gerafft und an einem 
Ende mit einem Clip verschlossen (s. Beispiel 1 ). AnschlieRend wird die Hulle mit 
einem Fieischprodukt gefullt und erhitzt. Dabei wird das in der Innenbeschichtung 
der Hulle vorhandene Additiv auf das Fieischprodukt ubertragen. Wie bereits 
dargelegt, lassen sich Schlauchfolien mit Siegelnaht nicht zu einer gleichmaBig 
geformten Raupe raffen. AulSerdem ist die in der WO 98/31731 beschriebene 
Verfahrensweise, bei der zunachst eine nahtlose Schlauchfolie hergestellt, diese 
dann aufgeschnitten, beschichtet und wieder zu einem Schlauch zusammen- 
gesiegelt wird, sehr aufwendig und storungsanfallig. Auch werden die in der 
Innenbeschichtung der Folie enthaltenen Nahrungsmittelzusatzstoffe im Bereich 
der Siegelnaht nicht immer gleichmaliig ubertragen. Denn die Rander der Folie 
bleiben unbeschichtet, um das HeiBsiegeIn nicht zu beeintrachtigen. In den 
Bereichen der Siegelnaht ist daher vielfach gar keine, zumindest aber keine 
gleichmaBige Innenbeschichtung vorhanden. Das ist besonders dann ein 
Problem, wenn stark gefarbte Zusatzstoffe, wie Flussigrauch, ubertragen werden 
sollen. 

Es bestand daher die Aufgabe, eine Raffraupe zu schaffen, die aus einer 
schlauchformigen Hulle hergestellt ist, auf deren AuBenseite sich ein Lebens- 
mittelzusatzstoff befindet, und die sich so verarbeiten lalit, dad die Auftenseite 
mit dem Fullgut in Kontakt kommt. Insbesondere sollen sich Nahrungsmittel- 
zusatzstoffe gleichmaliig auf das Brat ubertragen lassen. Die Hulle soil ferner 
keine Siegelnaht aufweisen, damit sie sich gleichma&ig raffen laSt. Sie soil aber 
dennoch einfach und kostengunstig herstellbar sein. 
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Gelost wird die Aufgabe mit einer Raffraupe, die durch Raffen einer auSen- 
beschichteten, nahtlosen schlauchformigen Hulle herstellbar ist. Ein Ende der 
Hulle wird verschlossen und so weit durch den Hohlraum {„Bohrung") der Raupe 
gefuhrt, daR sich diese auf eine Stopfvorrichtung, insbesondere ein Stopfhorn, 
aufsetzen laSt. Wahrend des Stopfens wird die Hulle dann entrafft und gleich- 
zeitig gewendet, so da(i sich die ursprunglich auBen aufgebrachte Beschichtung 
Oder Impragnierung mit dem Lebensmittelzusatzstoff nun innen befindet. 

Gegenstand der vorliegenden Erfindung ist somit eine Raffraupe aus einer ein- 
seitig verschlossenen, nahtlosen, schlauchformigen Nahrungsmittelhulle, die auf 
der Auftenseite eine Beschichtung oder Impragnierung aufweist, die einen 
Nahrungsmittelzusatzstoff umfalJt, wobei die Raffraupe dadurch gekennzeichnet 
ist, daB das verschlossene Ende in den von der Raupe umschlossenen Hohlraum 
eingestulpt ist. 

Die Raupe muR sich mit dem Ende, von dem aus die Einstulpung erfolgte, ohne 
weiteres auf eine Fullvorrichtung aufsetzen lassen. Vorzugsweise erstreckt sich 
der entraffte bzw. nicht geraffte, eingestulpte Teil der Hulle uber etwa die 
gesamte Lange der Raupe. Das eine Ende der Hulle kann mit einem Clip 
(insbesondere einem Kunststoff- oder Metallclip), durch Abbinden mit Garn, 
durch Verknoten oder auf andere, dem Fachmann gelaufige Weise verschlossen 
sein. Das VerschlieBen des einen Endes erfolgt erst nach dem Einstulpen, damit 
der Clip nicht mit gewendet wird. 

Die auRen aufgebrachte Beschichtung oder Impragnierung besteht aus minde- 
stens einem Lebensmittelzusatzstoff oderenthaltmindestens einen solchen. Der 
Lebensmittelzusatzstoff ist allgemein so beschaffen, dalJ er dem Lebensmittel 
eine besondere Farbe, Geruch, Aroma und/oder Geschmack verleiht. Zu nennen 
ist beispielsweise ein naturlicher (saurer), ein im wesentlichen neutral oder ein 
alkalisch gestellter Flussigrauch. Flussigrauch erhalt man ubiicherweise durch 
trockenes Erhitzen oder Verschwelen von Holz (insbesondere Hartholz, wie 
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Hickory) und Einleiten des dabei entstehenden Rauchs in Wasser. Der auf diese 
Weise erhaitene naturliche Flussigrauch kann mitviskositatssteigernden Mittein, 
naturliclien oder synthetischen Fetten oder Olen (beispieisweise Olivenol), 
alkalisch wirkenden Mittein oder anderen Additiven versetzt sein. Anstelle des 
Flussigrauchs oder zusatzlich zu ihm kann Pulverrauch venA/endet werden. 
Pulverrauch ist fest und kann daher beispieisweise auch durch Druckverfahren 
aufgebracht werden. Dazu wird der Pulverrauch zweckmaSig vorher mit einem 
Bindemittel vermischt. Das Bindemittel nnuB lebensmittelrechtlich unbedenklich 
sein. Besondersgeeignetsind Polysaccharide (wie Starke), veresterte (insbeson- 
dere mit Dicarbonsaureanhydriden, wie Acetanhydrid, Propionsaureanhydrid, 
Bernsteinsaureanhydrid oder Maleinsaureanhydrid veresterte) oder veretherte 
Polysaccharide, modifizierte Starke (wie Hydroxypropylstarke, Hydroxypropyl- 
methylstarke, Carboxymethylstarke).Traganthgummi, Pectin, Pullulan, Xanthan- 
gummi, Gummi arabicum, Alginat, Methylcellulose, Hydroxyethylcellulose, 
Hydroxypropylcelluiose, Carboxymethylcellulose, Dextran oder Chitosan, 
daneben auch Proteine oder Derivate davon, insbesondere Casein, Albumin, 
Sojabohnenprotein, Weizenprotein, Molkeprotein oder Gelatine, Vielfach ist es 
sinnvoll, Mischungen dergenannten Bindemittel, insbesondere Mischungen mit 
einem Polysaccharid oder einem Derivat davon und einem EiweiB oder einem 
EiweiBderivat, zu verwenden. Die genannten Bindemittel bzw. Bindemittel- 
gemische konnen naturlich auch mit anderen Lebensmittelzusatzstoffen ver- 
mischt in einer AuRenbeschichtung vorkommen. 

In einer weiteren bevorzugten Ausfuhrungsform befindet sich im Innern des 
eingestiilpten Tells der Hulle ein Fullring (s. Fig. 1), der ein eventuelies Ab- 
quetschen der nach innen gewendeten Beschichtung durch die Darmfullbremse 
verhindert. Anfanglich befindet sich dieser Ring in unmittelbarer Nahe des soge- 
nannten Erstclips. Der AuSendurchmesser des Fullrings entspricht in etwa dem 
Innendurchmesser der Hulle. Der Fullring besteht gewohnlich aus Kunststoff. 
Daruber hinaus haben sich Raffraupen mit einer verhaltnismaBig grolien 
Innenbohrung als besonders vorteilhaft erwiesen. Bei diesen ist der Abstand 
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zwischen Fullrohr und Innenseite der Raupe groBer als gewohnlich (insbesondere 
mehr als 4 mm). Dadurch ist gewahrleistet, daS die Beschichtung beim Fullen 
nicht beschadigt wird. 

5 Urn zu gewahrleisten, dali die erfindungsgemaSe Wenderaupe bei Transport und 
Lagerung ihre Form behalt, wird sie zweckmaftig mit einer Umverpackung 
versehen. Das kann ein Netzschlauch sein oder auch eine luft- und/oderwasser- 
dichte Folie. Da sich die Beschichtung, die spater mit dem Fullgut in Kontakt 
kommt, jetzt noch weitgehend auUen befindet, wird eine dicht schlieRende Folie 
aus hygienischen Grunden bevorzugt. 

Fig. 1 zeigt einen Querschnitt durch eine erfindungsgemaBe raupenformige 
Nahrungsmittelhulle, Ein Ende der gerafften Hulle (1) ist in die Bohrung ein- 
gestulpt und mit einem Clip (3) abgebunden, wobei die Einstulpung (2) praktisch 
1 5 uber die gesamte Lange der Raupe reicht. Eingezeichnet ist auch der optionale 
Fullring (4) sowie die ebenfalls optionale Netzumverpackung (5). 

Verfahren zum Wenden von (nicht gerafften) schlauchformigen Hullen sind an 
sich bekannt. Dafur sind jedoch aufwendige Vorrichtungen notwendig (s. DE 
20 1 1 98 988 und DE 14 79 836). Sie werden bei der Herstellung oder Verarbeitung 
dererflndungsgemaSen Raupen nicht benotigt. Ein Verfahren zum gleichzeitigen 
Befallen und Wenden einer schlauchformigen Nahrungsmittelhulle, die aulSen 
eine Barriereschicht fur Sauerstoff und Wasserdampf aufweist (speziell eine 
PVDC-Schicht), ist auch in der EP-A 004 620 beschrieben. 

25 

Die nahtlose, schlauchformige Hulle kann aus einer Vielzahi von Materialien 
bestehen, beispielsweise aus regenerierter Cellulose. Cellulosehulien lassen sich 
nach dem allgemein bekannten Viskoseverfahren herstellen, aber auch durch 
Extrudieren einer Losung von Cellulose in wasserhaltigem N-Methyl-morpholin-N- 
30 oxid (NMMO) mit Hilfe einer Ringduse. Das NMMO-Verfahren ist dem Fachmann 
ebenfalls gelaufig. 
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Gegebenenfalls enthalten die Viskosehullen eine Verstarkung aus einem flachi- 
gen Fasermaterial. wobei Hanffaserpapier allgemein bevorzugt ist. Die Viskose- 
oder NMMO/Cellulose-Losung entlnalt gegebenenfalls Zusatze, wie Alginsaure/ 
Alginat oder Copolymere mit Einheiten aus Methylvinylether und Maleinsaure 
5 und/oder Alkalimaleat, die als permanente (= primare) Weichmacher wirken und 
mit denen sich gleichzeitig fur Wursthullen wesentliche Parameter, wie Dehn- 
barkeit, Flexibilitat und/oder Permeabilitat, einstellen lassen. Diese Zusatze sind 
in der regenerierten Cellulose im wesentlichen homogen verteilt. Solche Hullen 
sind beispielsweise in der EP-A 460 348 (= US-A 5,096,754) oder der EP-A 
^^4^10 757 892 (= US-A 5,811,162) beschrieben. 

Zur Herstellung der erfindungsgemaBen Raffraupe eignen sich auch nahtlose, 
schlauchformige Hullen auf der Basis von thermoplastischer Starke oder auf der 
Basis von Gemischen mit thermoplastischer Starke und anderen naturlichen oder 
15 synthetischen Polymeren. Solche Hullen sind prinzipiell ebenfalls bekannt, bei- 
spielsweise aus der EP-A 709 030 (= US-A 5,928,737), der WO 99/40797 oder 
der WO 99/61524. 

Besonders zweckmaBig ist die erfindungsgemaBe Raffraupe jedoch fur Nah- 
20 rungsmittelhullen mit Barriereeigenschaften. Das sind solche, die fur Wasser- 
jSilL ^ dampf , Sauerstoff, gegebenenfalls auch Nahrungsmittelzusatzstoffe (wie Flussig- 

rauch) wenig oder gar nicht durchlassig sind. Allgemein sind das Hullen auf 
Kunststoffbasis. Sie konnen einschichtig sein, umfassen ubiicherweise aber 
mehrere Schichten. Diese wiederum konnen aus aliphatischen, teilaromatischen 
25 und/oder vollaromatischen Polyamiden bzw. Gopolyamiden (insbesondere Poly- 
amid-6, Polyamid-66, Polyamid-9, Polyamid-69, Polyamid-612, Polyamid-6l/6T, 
Polyamid-MXD6) bestehen, wobei Polyamidschichten haufig noch andere Poly- 
mere enthalten, wie Polyester oder Polyolefine. Verbreitet sind neben oder 
anstelie von Polyamidschichten auch Schichten aus Polyolefin, insbesondere aus 
30 Polyolefinen auf Basis von Ethylen, wie HDPE, LDPE, LLDPE, oder von Ethylen 
und (C3 - C8)Olefinen. Zusatzlich enthalten solche Polymerhullen haufig noch 
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Barriereschichten. Diese konnen aus EthylenA/inylalkohol-Polymeren (EVOH), 
aus Polyvinylidenchlorid (PVDC) oder anderen polymeren Materialien bestehen. 
Zwischen den einzelnen Schichten sind daruber hinaus haufig noch relativ dunne 
(Dicke etwa 0,5 bis 5 nm) Haftschichten angeordnet. Diese bestehen am besten 
aus modifzierten Polyolefinen, beispielsweise aus anhydrid-modifizierten Ethy- 
len/a-Olefin-Copolymeren. Weitere Schichten aus anderen Kunststoffen konnen 
ebenfalls vorhanden sein. 

Auf diese sogenannten Polymerhullen kann, wie bei den Hullen auf Basis von 
Cellulose oder Starke, auBen eine Bindemittelschicht angeordnet sein, an der 
wiederum-.Nahrungsmittelzusatzstoffe haften oder in die solche Zusatzstoffe 
eingearbeitet sind. Die Bindemittel sind dabei so auszuwahlen, daQ> die Schicht 
ausreichend an der OberFlache haftet und dabei gleichzeitig gewahrleistet; daQ> 
die Zusatzstoffe wieder freigegeben werden und an das Nahrungsmittel gelangen 
konnen. 

Fur die meisten Anwendungen hat es sich als zweckmaliig erwiesen, die 
schlauchformigen Kunststoffhullen in Langs- und Querrichtung zu verstrecken 
und gegebenenfalls auch teilweise oder vollstandig zu thermofixieren. Nach 5 
minutigem Erhitzen in 90 °C heiliem Wasserzeigen sie dann einen Schrumpf in 
Langs- und Querrichtung von ubiicherweise nicht mehr als 20 %. 

In einer bevorzugten Ausftihrungsform enthalt die Hulle bereits einen so hohen 
Wasseranteii, daB ein zusatzliches Wassern entbehrlich ist. Das ist besonders 
dann wichtig, wenn die auRen aufgebrachte Beschichtung oder Impragnierung 
wasserlosliche Bestandteile enthalt (wie Flussigrauch) oder wenn Bestandteile 
davon (wie Pfefferkorner) weggespult werden konnten, Solche „wasserungs- 
freien" Hullen auf Cellulose- oder Kunststoffbasis sind ebenfalls bekannt. Damit 
deren relativ hoher Wassergehalt konstant bleibt, sind solche Hullen durchweg 
von einer fur Wasserdampfdichten Transport- und Lagerverpackung umgeben. 
Diese verhindert auch den Zutritt von Mikroorganismen zu der Hulle. 
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Die zur Herstellung der erfindungsgemaSen Wenderaupen eingesetzen 
schlauchformigen Hullen haben vorzugsweise ein Kaliber von 30 bis 200, 
bevorzugt von 40 bis 150 (entsprechend einem Innendurchmesser von 30 bis 
200 nam, bevorzugt 40 bis 150 mm). Ilire Wandstarke betragt allgemein etwa 20 
bis 80 pm, bevorzugt 35 bis 60 pm. Eine Wenderaupe umfaSt etwa 30 bis 100 m 
der schlauchformigen Hulle, abhangig unter anderem von der Wandstarke der 
Hulle und dem Kaliber. Ihre Lange betragt allgemein 30 bis 100 cm, bevorzugt 
25 bis 40 cm. 

Die Auftenbeschichtung besteht vorzugsweise aus einer Mischung aus 
(mindestens) einem lebensmittelrechtlich unbedenklichen Bindemittel und 
(mindestens) einem Nahrungsmittelzusatzstoff. Ebenso gut ist es moglich, 
zunachst eine Haftschicht aufzubringen, an die dann in einem Folgeschritt die 
Nahrungsmittelzusatzstoffe gebunden werden. Die letztgenannte Ausfuhrungs- 
form ist besondersfursolche Nahrungsmittelzusatzstoffe geeignet, die in k6rniger 
Form vorliegen, beispieisweise gemahlener Pfeffer, ganze Pfefferkorner, 
Kaseflocken oder ahnliches. Diese Bestandteile mussen so fest an der 
Haftschicht kleben, da(i sie beim Wenden nicht abplatzen. Andererseits sollen 
sie auf das Nahrungsmittel ubertragen werden, so dafi die Haftung auch nicht zu 
fest sein darf. Die Ubertragung erfolgt besonders einfach dann, wenn das in der 
Hulle befindliche Nahrungsmittel erhitzt oder gekocht wird. 

Als Bindemittel fur die genannte Haftschicht eignen sich besonders Poly- 
saccharide, wie Starke, modifizierte Starke (wie Carboxymethylstarke), Dextran, 
Pullulan, Traganthgummi, Xanthangummi, Gummi arabicum, Alginat, Methyl- 
cellulose, Hydroxyethylcellulose, Carboxymethylcellulose oder Gelatine. Die Haft- 
schicht sol! als eine moglichst dunne, aber dennoch kontinuierlich, d.h. die 
gesamte auliere Oberflache bedeckende Schicht ausgebildet sein. Die Schicht- 
dicke ist allgemein an die Art des darauf aufzubringenden Nahrungsmittel- 
zusatzstoffes anzupassen. 
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Verfahren zum Aufbringen der Beschichtung auf die AuRenseite der schlaucli- 
formigen Hulle sind dem Fachmann an sich bekannt. IVIogliche Verfahren sind 
Beschichten, Beflocken, Kalandrieren, Bedrucken und Lackieren, wobei auch 
mehrere Verfahren kombiniert sein konnen . Das gilt zum Beispiel dann, wenn erst 
eine Haftschicht durch Beschichten erzeugt wird und diese Haftschicht dann 
beflockt wird. 

Mit der erfindungsgemaUen Raffraupe laRt sich eine Vielzahl von Nahrungs- 
mitteln verpacken, besonders bevorzugt jedoch Wurst und Fleischwaren (wie 
Kochschinken) sowie Kase. 

Das folgende Beispiel eriautert die Erfindung, Prozente sind Gewichtsprozente, 
soweit nicht anders angegeben. 

Beispiel : 

Eine nahtlose, schlauchformige, mehrschichtige Polymerhulle mit der Schicht- 
abfolge Polyamid/Polyethylen/Polyamid vom Kaliber 100 wurde aulien 
beschichtet mit einem Gemisch aus 

4 % Alginat, 

2 % Kieselsaure, 

2% Pulverrauch (®Chardex M von Red Arrow Co., Manitowoc, 

Wisconsin, USA), 
76 % Wasser und 

16% eines naturlichen, sauren Flussigrauchs (®Enviro 24 P von Red 
Arrow Co.). 

Das Gemisch wurde mit einer Rakel angetragen und anschlieliend getrocknet. 
Die Hulle wurde dann abschnittsweise zu Raupen gerafft. Ein Ende der Hulle 
wurde mit einem Clip verschlossen und durch die Bohrung der Raupe bis an 
deren Anfang zuruckgefuhrt. Die so hergestellte Raupe wurde mit der offenen 
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Seite auf eine automatische Wurstfull- und Portioniermaschine aufgesetzt und mit 
Bruhwurstbrat gefiillt. Das Wenden der Hulle beim Fullen verlief problemlos. 
Beim anschlieBenden Bruhen der Wurstwurdedie Rauchfarbe gleichmaRig und 
fleckenfrei auf das Brat ubertragen. 
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Patentanspruche 

Raffraupe aus einer einseitig verschlossenen, nahtlosen, schlauchformi- 
gen Nahrungsmittelhulle, die auf der AuBenseite eine Beschichtung oder 
Impragnierung aufweist, die einen Nahrungsmittelzusatzstoff umfaBt, 
wobei die Raffraupe dadurch gekennzeichnet ist, da(S das verschlossene 
Ende in den von der Raupe umschlossenen Hohlraum eingestulpt ist. 

Raffraupe gemaR Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, da(S sich die 
Einstulpung des verschlossenen Endes der Hulle uber etwa die gesamte 
Lange der Raupe erstreckt. 

Raffraupe gemali Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dali die 
auf der AuUenseite befindliche Beschichtung oder Impragnierung 
mindestens ein Bindemittel enthalt, wobei das Bindemittel bevorzugt ein 
Polysaccharid oder ein Derivat davon, ein Protein oder ein Derivat davon 
Oder eine Mischung aus einem Polysaccharid(-derivat) und einem 
Protein(-derivat) umfaRt. 

Raffraupe gemaB einem oder mehreren der Anspruche 1 bis 3, dadurch 
gekennzeichnet, da(i der Lebensmittelzusatzstoff ein naturlicher, ein im 
wesentlichen neutral oder ein alkalisch gestellter Flussigrauch ist. 

Raffraupe gemaB einem oder mehreren der Anspruche 1 bis 4, dadurch 
gekennzeichnet, dali der Lebensmittelzusatzstoff ein Pulverrauch ist. 

Raffraupe gemaB einem oder mehreren der Anspruche 1 bis 5, dadurch 
gekennzeichnet, daU sich im Innern des eingestulpten Teils der Hulle ein 
Fullring befindet. 
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Raffraupe gemaU einem oder mehreren der Anspruche 1 bis 6, dadurch 
gekennzeichnet, daS sie von einer Umverpackung umgeben ist. 

Raffraupe gemaft Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, da(i die 
Umverpackung ein Netzschlauch oder eine luft- und/oder wasserdichte 
Folie ist. 

Raffraupe gemali einem oder mehreren der Anspruche 1 bis 8, dadurch 
gekennzeichnet, daB die Hulle aus gegebenenfalls faserverstarkter, 
regenerierter Cellulose besteht. 

Raffraupe gemalS einem oder mehreren der Anspruche 1 bis 8, dadurch 
gekennzeichnet, da(i die Hulle auf der Basis von thermoplastischer Starke 
Oder von Gemischen mit thermoplastischer Starke und anderen natur- 
lichen oder synthetischen Polymeren hergestellt ist 

Raffraupe gemali einem oder mehreren der Anspruche 1 bis 8, dadurch 
gekennzeichnet, da(i die Hulle ein- oder mehrschichtig ist und auf Basis 
von Kunststoff(en), bevorzugt auf Basis von Polyamid und/oder Polyolefin, 
hergestellt ist. 

Raffraupe gemalJ einem oder mehreren der Anspruche 1 bis 8, dadurch 
gekennzeichnet, daft sie wasserungsfrei ist. 
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Zusammenfassung: 
Raupenformiae Nahrunqsmittelhulle 

5 Die Erfindung betrifft eine Raffraupe aus einer einseitig verschlossenen, naht- 
losen, schlauchformigen Nahrungsmittelhulle, die auf der AuSenseite eine Be- 
schichtung oder Impragnierung aus oder mit einem Nahrungsmittelzusatzstoff 
aufweist, wobei das verschlossene Ende der Hulle in den von der Raupe um- 
schlossenen Hohlraum eingestiilpt ist. Sie ist besonders geeignetfurdie Verwen- 

0 dung auf automatischen Wurstfull-, Portionier- und Clipanlagen. 
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